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ら、CCP が崩壊したことが示唆された。以上の結果から、チーズ構造内の CCP が崩壊したこ
とにより、可溶化したカゼインは、脂肪の乳化を促進するとともに、冷却中に可溶性カゼイン
の構造体を形成することが示唆された。 


















               審   査   の   要   旨 
 
 本研究は、代表的な溶融塩を研究対象として、未解明であった溶融塩のカゼインに対する影
響のメカニズムを解析し、そのメカニズムに基づき溶融塩を有効に活用することで、プロセス
チーズの物理的、化学的な機能特性のコントロールを行うことを目指したものである。これま
で、溶融塩によるプロセスチーズの pH の変化は、機能特性に影響を及ぼすことは知られてい
たが、溶融塩自体が有する pH 緩衝能の影響を考慮し、機能特性に及ぼす影響を解析した研究
はなく、本論文が初めての報告であり、得られた知見の新規性や有用性は高く評価できる。本
研究により、プロセスチーズ製造において同一 pH条件下で溶融塩を使用する場合、溶融塩の
種類、添加量、溶融保持時間によってチーズの組織の構成要素である蛋白質と脂肪の状態が大
きく異なることがはじめて明らかとなり、これまで未解明であったプロセスチーズ製造に使用
される溶融塩の働きが明確化されている。また、本研究で得られた成果は、企業においてプロ
セスチーズ製品の品質改善や新製品開発を行う際に実用化レベルで使用されており、実学的研
究として高く評価できる。 
平成２９年１月１２日、学位論文審査委員会において、審査委員全員出席のもとに論文の審
査及び最終試験を行い、本論文について著者に説明を求め、関連事項について質疑応答を行っ
た。その結果、審査委員全員によって合格と判定された。 
よって、著者は博士（農学）の学位を受けるのに十分な資格を有するものとして認める。 
